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PROCEDE DE PREVENTION DU VIEILLISSEMENT 
DEFECTUEUX DES VINS BLANCS 



La presente invention concerne le domaine de la production et de la conservation des vins, en 
particulier celle des vins blancs. 



vieillissement defectueux grace & Pintroduction de levure enrichie en glntathion dans le mout 
avant la mise en bouteille. La pr6sente invention a egalement pour objet un mout enrichi en 
glutathion par rintroduction de levure enrichie, ainsi que le vin ainsi obtenu. 

Les problemes associ^s au vieillissement des vins blancs sont bien connus des viticulteurs. 
lis se manifestent par une perte des aromes vari&aux, un profil organoleptique modifie et une 
coloration brune des vins. Des ph6nom6nes d'oxydation sont a mettre en relation avec ces 
evolutions aromatiques et chromatiques. 

En particulier, on attribue le brunissement des vins blancs k des polymerisations oxydatives 
de certains polyphenols. Ceux-ci, en reagissant avec 1'oxygene, produisent des quinones et 
des semi-quinones. Ces composes se complexent avec les thiols volatils pour former des 
pigments bruns. Les propriety aromatiques des thiols volatils, une fois ceux-ci complexes, 
ne peuvent plus s'exprimer. 

Or les vins blancs sont elabores avec l'objectif d ! obtenir des vins fruites, frais, a consommer 
assez rapidement, oubien des vins dits ''premiums" vieillis pendant plusieurs annees. Dans 
les deux cas, il est essentiel de prot6ger les vins de Toxydation et du brunissement qui 
peuvent det&iorer le profil organoleptique de ces vins blancs. En effet, la deterioration des 
aromes et le brunissement represented un manque a gagner important en termes 
economiques. 

Plusieurs solutions ont &6 envisages pour pr6venir ce brunissement et les deviations 
organoleptiques qui y sont associees: 

1 . limiter Texposition a Foxyg^ne 

2. utiliser des anti-oxydants chimiques tels que SO2, 

3. eliminer les polyphenols responsables du brunissement. 



Elle a pour objet un proc&i6 de pr6paration d'un vin permettant de prevenir les probl&mes de 



Compte tenu du fait qu ! il faut 6viter tout contact du produit avec Toxygene pendant son 
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elaboration, P exposition k l'oxygdne est dej& extremement r£duite. Une limitation encore 
plus stricte demanderait des efforts considerables, difficilement r6alisables dans la pratique et 
disproportionnes avec le gain possible. 

La deuxieme solution repose sur l'utilisation du S0 2 comme anti-oxydant. L' addition de 
S0 2 dans les mouts durant la fermentation alcoolique a 6t£ largement pratiquee mais est 
aujourdliui de plus en plus limit£e puisque les viticulteurs 6vitent d'y recourir pour des 
raisons liees a la quality des produits, mais aussi du fait des interferences avec la fermentation 
malolactique. 

Pour 61iminer les polyphenols afin de corriger le brunissement des vins blancs, des agents de 
collage sont communement employes, comme le charcoal active ou la PVPP (Fialdes, E. , 
Rev. des (Enologues, 1989, 54, 19-22; Baron, R. et aL 9 Z. Lebensm. Unters Forsch, 1997, 
205, 474-78). Cependant, ces substances pr£sentent l'inconv£nient d'alterer les flaveurs et 
les aromes des vins (Sims, C.A., et al, Am. J. Enol. Vitic; 1995, 46(2), 155-158). En outre, 
certains polyphenols tels que le resveratrol, ayant des propri&6s tr£s int£ressantes d'un point 
de vue alimentaire et sur la sant6, leur elimination ne se justifie pas. 

Ainsi, aucune des pratiques actuelles ne permet de s'affranchir de manure satisfaisante du 
probl&me de la deterioration des ardmes et du brunissement des vins blancs lors du 
vieillissement. 

Pour remedier aux inconvenients exposes, il a et£ suggfre de traiter le vin par de la levure de 
boulangerie (Bonilla et aL 9 J. Agric. Food Chem., 2001, 49, 1928-1933). En effet, les 
membranes des levures ont la propri6te de retenir certains composes, et notamment des 
substances colorantes telles que les anthocyanines. Les vins ont 6t6 trait£s par des doses de 
levure allant de 0,5 g/1 a 5 g/1 durant 24 heures, puis ont ete filtres. Un effet sur la coloration a 
et6 observe, tandis que les proprietes gustatives etaient preservees. Cette technique 
appartenant aux "technologies vertes" a cependant Tinconv&iient de necessiter une 
sterilisation microbiologique pour garantir que toutes les cellules de levure soient extraites 
avant qu'elles puissent se multiplier et alterer la transparence ainsi que les proprietes 
organoleptiques du vin. 

Une autre 6tude s'est inspire de l'observation selon laquelle r alteration de l'arome et de la 
couleur des jus de fruits pouvait etre coirig£e par 1' addition de peptides ou d'acides amines 
soufr£s (Molnar-Perl et aL, 1990). Par analogie, il a 6t& sugg&e que le brunissement et la 
deterioration des aromes des vins blanc pouvaient etre ltes a la presence plus ou moins 
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importante de composes soufrfe, tels que le glutathion (Dubourdieu et al. 9 2003, 7eme 
Symposium International d'CEnologie, Bordeaux, http/Admdeanetcom). Dans un premier 
temps, la pr6sence dans les mofits de glutathion dans sa forme reduite a ete mise en Evidence. 
Sa concentration est fonction de la teneur en azote, et varie selon Pavancement de la 
fermentation entre quelques milligrammes et me vingtaine de milligrammes par litre. II a 
aussi ete montrS que P addition k Pembouteillage de 10 mg/1 de glutathion k un vin blanc, 
limite le jaunissement de sa couleur, P erosion de son ardme et sa tendance au vieillissement 
defectueux. Ces r£sultats ne sont cependant pas susceptibles d'etre transposes dans la 
pratique des viticulteurs, car Pajout de glutathion sur vin fini n'est pas autorise dans les 
pratiques cenologiques. Par ailleurs, Pintroduction de glutathion dans le mout n'est pas 
envisageable, car on sait que le glutathion constituant une source d'azote, il est susceptible 
d'etre consomme durant la fermentation alcoolique par les levures actives inoculees. 

Ainsi, si ces Etudes presentent un int&ret pour la comprehension des phSnomenes en jeu dans 
la deterioration des aromes et le brunissement des vins blancs, aucune solution technique 
n'est proposee pour permettre de s'affranchir en pratique de ces probl&mes. 

De maniere surprenante et inattendue, il a 6te trouv6 qu'un apport de levure enrichie en 
glutathion dans le mout permettait d'obtenir des vins blancs frais, plus fruites, aux aromes 
complexes, et que lors du vieillissement de ces vins, la fraicheur de ces aromes 6tait preservee, 
et le brunissement evite. Cette levure peut etre introduite a tout moment, du debut de la 
fermentation alcoolique jusqu'a la mise en bouteille, avec le meme efFet benefique. 

Concernant les mecanismes d' action, Phypothese peut etre faite que les cellules de leyure 
jouent un role protecteur du glutathion pendant la fermentation alcoolique puis le libere 
pendant les phases post-fermentaires. Le glutathion pourrait reagir lors de Televage ou apr^s 
la mise en bouteille, avec les quinones pour former un complexe incolore, empechant alors 
ces memes quinones de reagir avec les thiols volatils (molecules aromatiques), ce qui 
provoque habituellement un complexe brun, et qui empeche Texpression aromatique. 

Cependant ce resultat est particulterement surprenant puisque les levures contiennent 
naturellement une certaine quantity de glutathion, a hauteur de 0,2% k 0,5 %, soit 0,2 g k 0,5 g 
de glutathion pour 100 g de matiere seche de levure. Or, il n'a jamais 6t6 relev6 que 
Pinoculation des levures destinees a initier la fermentation alcoolique produise quelque effet 
que ce soit sur le vieillissement defectueux des vins blancs. 

La presente invention pr6sente de nombreux avantages pour les professioimels. Grace au 
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proced6 revendique, il est en effet possible d'obtenir, en utilisant uniquement des ingredients 
naturels, des vins blancs de qualite, repondant aux critdres suivants: 

- rondeur du vin 

- fraicheur et fruite, 

- stabilite dans le temps de aromes 

- stability dans le temps de la couleur. 

Aucun ajout de substances 6trangeres tels que des anti-oxydants chimiques n'est requis, 
aucune manipulation complexe n'est necessaire. 

Le proc6de selon Pinvention presente egalement des avantages pour les consommateurs. En 
effet, le glutathion, tripeptide compose de glutamate-cysteine-glycine est de plus en plus 
Studie dans le domaine de la medecine, ou il est d6crit comme le "maitre anti-oxydant". Le 
glutathion, de par son acide amine soufre (la cysteine), est considere comme jouant un role 
important pour detoxifier les cellules et renforcer le systeme immunitaire. Or, la cysteine 
etant rare dans Talimentation humaine, le glutathion n'est synthetise qu'en petites quantites. 
Un apport direct de glutathion par voie alimentaire pourrait done avoir un effet benefique sur 
la sante. 

De maniere plus precise, la presente invention a pour objet un proc&ie de preparation d'un 
vin selon les methodes communement mises en oeuvre par les professionals, dans lequel on 
introduit dans le mout de la levure prealablement enrichie en glutathion au debut, pendant ou 
apres Petape de fermentation alcoolique. Dans la presente demande, Texpression "levure 
enrichie" designe express&nent une levure enrichie en glutathion. Par glutathion on entend 
la molecule composee des trois acides amines glutarnate-cysteine-glycine, sous sa forme 
oxydee ou reduite. 

La production de levure enrichie en glutathion est bien connue le Phomme du metier qui sait 
la preparer par une des techniques k sa disposition. Voir par exemple Catalino et aL, 1992, 
Applied Microbiology and Biotechnology, Ed Springer-Verlag, pp.141-146. Jusqu'i present 
les levures enrichies en glutafliion ont &e utilis6es en boxilangerie pour renforcer le gluten 
dans les pates k pain et am£liorer P61asticite de la pate. 

La levure enrichie peut etre introduite dans le moflt a n'importe quel moment avant la mise en 
bouteilles du vin, au debut de la fermentation alcoolique, dans le courant de celle-ci, ou meme 
lorsque celle-ci est terminSe, par exemple durant d'Slevage en baxrique le cas 6ch6ant Pour 
des raisons de simple commodit6, il est recommande de Pintroduire en d6but de 
fermentation. 
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Par mout, on entend un jus de fruit, un jus de fiuit en cours de fennentation ou dans lequel la 
fermentation alcoolique estteiminee, jusqu'i Pobtention d'un vinfini, eventuellement apres 
elevage en barrique. Lorsque le vin est fini, il est filtre pour mise en bouteille. A ce stade, 
pour des raisons pratiques evidentes, il devient difficile d'envisager un apport de levures 
enrichies. 

La levure est choisie de preference parmi les levures habituellement employees en oenologie, 
par exemple Saccharomyces cerevisiae et non-Saccharomyces ayant un interet oenologique. 
De maniere avantageuse on peut utiliser comme levure enrichie en glutathion la meme espece, 
voire la meme souche, que celle employee pour realiser la fermentation alcoolique. 

Dans le procede selon Pinvention, ladite levure enrichie en glutathion contient plus de 0,5% 
de glutathion en poids rapporte au poids de matiere seche de la levure. De maniere 
avantageuse, ladite levure enrichie en glutathion contient au moins 1% de glutathion, et de 
preference au moins 1,5% de glutathion, en poids rapports au poids de matiere seche de la 
levure. Par exemple, pour une efficacite optimum, on utilise une levure enrichie a 1,8% de 
glutathion. 

Selon un mode de realisation avantageux du precede selon Pinvention, on ajoute ladite levure 
enrichie en glutathion dans le mout a raison de 0,1 g a 1 g de mattere seche par litre de mout, 
de preference 0,3 g/1 a 0,7 g/1, et encore de preference a raison de 0,5 g/L 

Le dosage de la quantity de levure enrichie introduite dans le mout peut etre modulee selon 
diff<§rents parametres, tels que le taux d'enrichissement en glutathion des levures ou 
Pamplitude de Peffet recherche. Finalement, Phomme du metier pourra determiner la dose 
de levure k introduire, en fonction de la quantite de glutathion qu'il souhaite apporter. Ainsi, 
selon une caracteristique avantageuse du procede selon Pinvention, Pintroduction dans le 
mout de la levure enrichie en glutathion realise un apport d'au moins 3 mg de glutathion par 
litre de moiit, de preference au moins 5 mg, la limite superieure pouvant atteindre 100 mg/1 
bien que P apport des quantites correspondantes de levure soient 6conomiquement 
inacceptable. Selon un mode de realisation particuli6rement pr6fer6, la levure enrichie en 
glutathion realise un apport d' environ 9 mg de glutathion par litre de mout, ces quantites 
&ant entendues en plus des quantites habituellement apportees par les levures fermentaires. 

Comme indiqu6 precedemment, la levure enrichie peut etre introduite dans le mout a 
n'importe quel moment avant la mise en bouteilles du vin, au debut de la fermentation 
alcoolique, dans le courant de celle-ci, ou meme lorsque celle-ci est terminee. Dans certains 
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cas, il est neanmoins recommande d'attendre quelques heures apres Tinoculation des levures 
fermentaires pour ne pas gener le demarrage de la fermentation alcoolique en interferant sur 
la multiplication et rimplantation de la souche selectionnee. 

Par ailleurs, la levure enrichie peut 6tre introduite dans le moftt sous de forme de levure s&che 
inactive, mais egalement sous forme de levure seche active. Rien ne s'oppose en effet a ce 
que le producteur de vin realise plusieurs introductions de levure enrichie, prises sous des 
formes diff&rentes. II peut par exemple introduire une levure active enrichie en meme temps 
qu'il ensemence le mout avec les levures fermentaires, puis ajouter une seconde quantite de 
levure enrichie au cours de la fermentation, par exemple sous forme inactive. 

Finalement, selon le procede revendique, la levure enrichie en glutathion peut etre introduite 
dans le moflt sous une ou plusieurs des formes suivantes: levure active, levure inactive, seche 
ou liquide. 

En general, la levure enrichie est introduite en supplement de la levure inoculee pour initier la 
fermentation alcoolique. Cependant, il est tout a fait possible, et meme interessant que la 
levure fermentaire soit elle-meme enrichie en glutathion. Un seul ensemencement de levure 
est alors realise avantla fermentation alcoolique. Si necessaire, un apport complementaire de 
levure enrichie peut etre fait, immediatement ou ult&ieurement durant le fermentation ou 
P&evage. 

Par exemple, pour initier la fermentation, on ensemence le mout avec 0,25 g/l de levure 
fermentaire enrichie a 1,8 % 9 puis lorsque la phase de multiplication des levures actives est 
teiminee et que la fermentation d&narre, on apporte 0,25 g/l de levure seche inactive enrichie 
a 1,8%. Dans ce cas, 1'apport total en levures enrichies est de 0,5 g/l de mofit. L'apport total 
en glutathion est de 9 rngfl, soit a 1,25 mg/l apport^ habituellement par la levure active 
auxquels s'ajoutent 7,75 mg/l apport6s en supplement 

Ainsi, selon un mode de realisation particulier du procede selon l'invention, la levure enrichie 
en glutathion est au moins en partie constitute par la levure inoculee dans le mout pom 
r6aliser la fermentation alcoolique. 

Conformement au procede de preparation d'un viri selon l'invention, le mout possede des 
caract6ristiques particulieres, qui confereront au vin finalement obtenu les propri6t6s de 
bonne conservation d^crites pr6cedemment, imputables k la presence de levure enrichie en 
glutathion. Un autre objet de la presente invention est done un mout, tel qu'un mofit de raisin 
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dans lequel se produit (ou s'est produit) une fermentation alcoolique, comprenant des levures 
enrichies en glutathion. Ces levures sont par exemple des Saccharomyces cerevisiae et des 
non-Saccharomyces ayant un interSt oenologique. 

En parficulier le mout selon rinvention comprend des levures enrichies k plus de 0,5% en 
glutathion. De preference lesdites levures contiennent au moins 1%, et de preference au 
moins 1,5% de glutathion, en poids rapporte au poids de matiere sdche de lalevure. II n'y a 
aucun inconvenient a introduire dans le mout des levures encore plus riches en glutathion, 
dans la mesure le param&tre determinant semble etre la quantite de glutathion apport£e. La 
quantite de levure introduite pourra done etre modulee en fonction du taux d'enrichissement 
en glutathion et de l'apport total de glutathion souhaite. 

Selon une caracteristique avantageuse, le mout selon Pinvention comprend une quantite de 
levures enrichies en glutathion correspondant a ixne teneur d'au moins 3 mg de glutathion 
par litre de mout, de preference au moins 5 mg, De maniere optimale le mout comprend 
environ 9 mg de glutathion par litre de mout. Des quantites sup&ieures peuvent 6galement 
6tre mises en ceuvre sans inconvenient particulier, si ce n'est que le r6sultats obtenu sur le 
vieillissement ne sera pas notablement ameliore, et les coiits accrus. 

On aura compris que le procede ci-dessus d£crit est essentiellement destine h la preparation 
des vins blancs, ceux-ci etant particulierement affectes par les problemes de vieillissement 
defectueux. H sera tout particulierement applique a la prevention du brunissement des vins 
blancs aprds la mise en bouteille. 

Sont egalement objets de la pr6sente invention les vins prepares par un procede selon 
Pinvention ou encore les vins obtenus a partir d'un mout tel que revendiquS. 

Les exemples qui suivent decrivent en detail differents aspects de la presente invention et 
illustrent les avantages du procede de preparation d'un vin pour la prevention d'un 
vieillissement defectueux. 



EXEMPLE 1 

Methode de dosage du glutathion dans la levure 

La levure enrichie est caracterisee par le dosage de sa teneur en glutathion selon la m&hode 
ci-dessous. 
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" L Principe 

L'acide 5,S'-dithiobis 2-nitrobenzoique (DTNB) reagit a pH 8 avec les groupes SH, pour 
dormer une mole d'anion de couleur jaune k partir d'une mole de compose comprenant un 
groupe SH. La concentration pent etre deteaminee par mesure de la couleur jaune a l'aide 
d'un spectrophotometre k 412 mn. 

2. Appareillage 

* Spectrophotometre 

* Agitateur-melangeur 

* Centrifugeuse (1 0000 G) 

* Pipettes P100, P1000, P 5000 

3. Reactifs 

* 0.1 N NaOH: 0,4 g de NaOH dilue dans 100 ml d'eau distillee 
*HC10,1N 

* Tampon TE8 (50 mM de tris, 3 mM d'EDTA, environ 38 mM HC1 pH 8,0) 

• Dissoudre 6,05 g de Tris + 1,1 167g d'EDTA sous forme de sel disodium dihydrate 
(CioH 14 N 2 Na2.0 8 , 2H 2 0) dans 900 ml d'eau distiltee. 

• Apres dissolution, amener le pH k 8,0 avec environ 38 ml de HCL IN. 

• Completer a 1000 ml avec de Peau distillee. Conserver a 4 °C. 

* Reactif DTNB (acide 5,5 ! -dithiobis 2-nitrobenzoique) 

• Preparer une solution mere de DTNB, qui pourra §tre conservee au moins un mois 
a 4° C k Pobscurite. Dans un tube k essai, mettre en solution 39,6 mg de DTNB + 8 
ml de TE8 + 2 ml de NaOH 0,1 N Qusqu'i pH 8,0). Ajouter NaOH en dernier. 

• Le jour du dosage, preparer le reactif : diluer 0,8 ml de solution mere de DTNB avec 
du TE8 jusqu'a obtenir 100 ml. 

4. Courbe etalon de dosage du glutathdon fGSEH 
* Preparer des solutions fraiches comme suit 



SI 


: 30,7mgGSH + 


10ml 


0,1NHC1 


(10 mM) 


S2 


: 1,0 ml de SI 


+ 


4ml 


0,1NHC1 


(2mM) 


S3 


: 0,5 ml de SI 


+ 


4.5 ml 


0,1NHC1 


(1 mM) 


S4 


0,3 ml de SI 


+ 


4.7 ml 


0,1NHC1 


(0,6 mM) 


S5 


0,2 ml de S I 


+ 


4,8 ml 


0,1NHC1 


(0,4 mM) 


S6 


0,1 ml de SI 


+ 


4,9 ml 


0,1NHC1 


(0,2 mM) 



* Mesurer Tabsorbance 
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• Z6ro: 0,1 ml HC1 + 4,9 ml de r<§actif DTNB 

• Pour chacune des solutions S2 a S6, introduite 0,1 ml de solution GSH dans 4,9 ml 
de reactif DTNB. Agiter et mesurer k 412 nm apres repos k temperature ambiante 
pendant 10 minutes. La totalite des mesures doit etre r£alis6e en moins d'une heure. 

• Tracer la courbe d'absorbance en fonction de la concentration de GSH en mM. On 
obtient une courbe de Agression lineaire. 

5. Mesure du GSH dan s les echantillons 

* Extraction du GSH des produits de levure seche 

• Ajouter 0,4 g d'Schantillon k 10,0 ml de HC1 0,1 N dans un tube de centrifugeuse et 
agiter pour obtenir une suspension (si la teneur en eau est nettement superieure a 4%, 
ajuster la quantity d'Schantillon) 

• Melanger regulierement durant la periode de digestion (30 a 60 minutes). 

• Centrifuger a 8000 RPM pendant environ 5 minutes (ou plus longtemps si la 
vitesse de rotation estmoindre). Le sumageant doit etre transparent a l'oeil nu. 

* Dosage du GSH 

• Introduire 0, 1 ml de surnageant dans 4,9 ml de reactif DTNB 

• Agiter et mesurer k 412 nm apres repos a temperature ambiante pendant 1 0 minutes. 
La totality des mesures doivent etre realisees en moins d'une heure. 

• A partir de la valeur mesuree de Pabsorbance, lire sur la courbe etalon la 
concentration correspondante de GSH present dans la solution analysee. 

* Calcul de la teneur en glutathion dans la levure: 

• Pour un produit ayant une teneur en eau de moins de 4%, le calcul est le suivant : 

mg GSH / g echantillon = mM GSH x 30732 mg GSH x 10 ml solution x 1 litre 

(lu sur courbe) litre solution 0,4 g Echantillon 1000 ml 

ouplussimplement, mg GSH / g Echantillon = mM GSH (lu) x 7,683 

• Pour un produit ayant une teneur en eau de plus de 4% et une teneur en matiere 
stehe (%MS), le calcul est le suivant : 

mg GSH / g 6chant = 

mM GSH x 307,32 mg GSH x ml solution x 1 litre x 100% 
(lu sur courbe) litre solution 0,4gechant. 1000 ml %MS 6chant. 

NB. Le rEactif DTNB n'est pas spEcifique de GSH, mais reagit avec tous les groupes SH 

libres. 
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EXEMPLE 2 

Addition de levure enrichie en glutathion en debut de fermentation 

IV Preparation de levures enrichies en glutathioi^ 

Une levure appartenant a Pespece Saccharomyces cerevisiae (Levure de boulangerie 2133®, 
Lallemand, Canada) est enrichie en differentes teneurs de glutathion par la methode decrite 
par C. Alfafara (Alfafara C. et al, Appl. Microbiol. Biotechnol. Ed. Springer- Verlag 1992, 
pp.141-146). Apres traitement, la teneur en glutathion est verifiees selon leprotocole decrit a 
Pexemple 1. 

Les deux levures enrichies, not6es SCI et SC2, contiennent respectivement 1,15% et 1,8% de 
glutathion, exprimS en poids rapporte au poids de levure seche. Le levures sont sechees et 
inactiv^es selon les m&hodes usuelles connues et placees dans un recipient herm6tique. 

2V Mise en reuvre 

Trois fermentations alcooliques sont conduites en parallele sur un mout de Chardonnay dans 
des fermenteurs de 1,1 litre. Chaque fermenteur est ensemence par 0,25 g/1 de levure s6che 
active (ECU 18®, Lallemand, Canada), rehydratSe selon la methode standard (30 minutes 
dans de l'eau k 37°C). Cette levure, not6e ici SCo, contient naturellement 0,5% de glutathion. 

Apres avoir contr616 le demarrage de la fermentation par une technique k la disposition de 
Phomme du metier (mesure du CO2 d6gage ou mesure de la consommation de sucre), on 
introduit 0,3 g/1 de levure SCI et SC2 dans les fermenteurs Fl et F2 respectivement Les 
quantity de glutathion apportees sont ainsi les suivantes: 

- dans les trois fermenteurs: apport de 1,25 mg/1 par le biais de la levure fermentaire; 

- dans Fl : apport de 3,45 mg/1 suppl&nentaires; 

- dans F2 : apport de 5,40 mg/1 suppl&nentaires; 

3) - Effet sur la cin6tique fermentaire 

La cinetique fermentaire est suivie dans chaque fermenteur par mesure du CO2 d6gag6. 
Les r^sultats sont pr6sent6s Figure 1. lis montrent qu ! un ajout en d6but de fermentation 
alcoolique de levure enrichie en glutathion n f a pas d'effet n6gatif sur .les cindtiques 
fermentaires, quelle que soit la teneur en glutathion ajoute. 
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Lorsque la fermentation alcoolique est terming les vins Vo, VI et V2 de chaque fermenteur 
sont transvases, filtres et conserves a 14°C en bouteilles couchees dans un local thermostate. 
Apr6s un mois, des tests organoleptiques et des analyses sensorielles sont realises sur des 
echantillons de Vo, VI et V2. 

4) - Effet sur les qualit6s gustatives du vin 

Un jury d' experts compose de 15 personnes a proced6 a une d^gustation en aveugle. Le 
tableau 1 ci-dessous exprime les r6sultats de la d^gustation sur les vins avec ajout en d6but 
de fermentation alcoolique efFectuee par un jury expert. 



TABLEAU 1 



echantillon 


Vo 


VI 


V2 


teneur 


0,5% glutathion 


1,15 % glutathion 


1,8 % glutathion 


somme des rangs 


17 


15 


10 


1 / somme des rangs 


0,059 


0,065 


0,100 



EXEMPLE 3 

Addition de levure enrichie en glutathion en cours de fermentation 

1) -Miseenoeuvre 

Trois fermentations sont r6alis6es selon le protocole d6crit a Texemple 1, a la difference que 
les levures SCI et SC2 sont introduces dans les fermenteurs Fl et F2 en milieu de 
fermentation alcoolique. La moitie de la fermentation est realis6e lorsque la moitie du sucre 
present initialement dans le jus de fruit a 6te consommee. 

2) - JEffet sur la rin&ique fermentaire 

La cin&ique fermentaire est suivie dans chaque fermenteur par mesure du CO2 d6gag6. 
Les r6sultats sont presents Figure 2. lis montrent qu'un ajout en milieu de fermentation 
alcoolique de levure enrichie en glutathion n'rnfluence pas de maniere significative les 
performances fermentaires de la levure active inoculee. 



"WO 2005/080543 



PCT/FR2005/000115 



12 

EXEMPLE 4 

Modification du profil organoleptique, apr&s traitement par une levure enrichie en 
glutathion en debut de fermentation 

Dz Fermentations 

Deux fermentations sont realisees sur un mout de Chardonnay de Champagne dont les 
caract&istiques initiales sont les suivantes: 



pH 


3,07 


S0 2 total 


84mg/l 


S0 2 libre 


22mg/l 


Acidemalique 


>3.4g/i 


Acidite totale 


7.45 g/1 H 2 S0 4 


Sucre 


137 g/1 


Densite 


1062 


Acidite volatile 


0.02 g/1 H 2 S0 4 


TuibiditS 


14.44 


N assimilable 


224.5 mg/1 



Apres chaptalisation du mout a 12 %, la densite finale est 1087.5 et la concentration en sucre 
atteint 202 g/1. 

Les essais sont realises sur des fermenteurs de 1 litre, la levure ensemencee est la Vitilevure 
C® (Martin Vialatte, France), a la dose de 0,20 g/1. Lorsque la fermentation est lancSe, la 
levure enrichie en glutathion SC2 est rajoutSe dans un des fermenteurs a 0,30 g/1 (soit 5,4 
mg/l de glutathion ajoute). 

2V Cin6tiques fermentaires 

Les cinetiques fermentaires sont suivies pour verifier le bon deroulement de la fermentation. 
Les r^sultats obtenus (voir Figure 3) montrent qu'il n ! y a pas d'effet nefeste sur les 
performances cinetiques, et qu'a l'inverse, un petit effet positif est observe, puisque le motit 
contenant la levure enrichie termine la fermentation plus rapidement. 

3) - Tests o r ganoleptiaues 



Les deux vins obtenus sont testes en degustation par un panel de 15 personnes. Les r6sultats 
organoleptiques obtenus sont portes dans le tableau 2. lis montrent que le vin traite avec les 
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levures inactives riches en glutathion a ete pref6re avec une augmentation du volume en 
bouche et des aromes fruit6s trhs marques que dans le vin temoin. 

TABLEAU 2 

T&noin • Avec ajout de 0,30 g/1 SC2 

Somme des rangs 27 11 

1 / somme des rangs 0,037 0,091 



EXEMPLE 5 

Effet de Papport de levure enrichie en glutathion sur la coloration du vin 

Deux fermentations alcooliques sont conduites en parallele dans des fermenteurs Fo et Fl, 
de 1,1 litre sur le mout de Chardonnay dont les caracteristiques sont donnees a l'exemple 4. 
Les fermenteurs Fo et Fl sont ensemenc6s par 0,25 g/1 de levure s6che active (ECU 18®, 
Lallemand, Canada), rfihydratee selon la methode standard (30 minutes dans de Teau a 37°C). 
Cette levure contient naturellement 0,5% de glutathion. 

Dans le fennenteur Fl, on ajoute en debut de fermentation 0,3 g/1 de levure enrichie en 
glutathion h 1,8% SC2 (soit 5,4 mg/l de glutathion ajoute), preparee comme decrit a 
l'exemple 2. Lorsque la fermentation est tennin^e, le vin temoin Vo et le vin trait6 VI sont 
filtres, mis en bouteilles et conserves a 14°C en position couchee. Des mesures d'absorbance 
h 420 nm sont realisees apres differents laps de temps. Les resultats obtenus aprds deux 
mois sont presents dans le tableau 3. 



TABLEAU 3 


duree de conservation 


2 mois 


4 mois 


Temoin Vo 


0,247 


0,256 


VintraiteVl 


0,215 


0,190 



On observe que dans le vin temoin la coloration s'accentue tegerement, alors que le vin trait6 
par la levure enrichie pr^sente une nette am61ioration de sa teinte. Le traitement selon 
Tinvention est done efficace des les premieres semaines de conservation/ 
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REVENDICATIONS 

1- Proc6d6 de preparation d'un vin caracterisi en ce que Ton introduit dans le mofit 
de la levure prealablement enrichie en glutathion au debut, pendant ou apres l'etape de 
fermentation alcoolique. 

2- Proced6 selon la revendication 1 caracterise en ce que ladite levure enrichie en 
glutathion contient plus de 0,5% de glutathion en poids rapport^ au poids de matiere seche de 
la levure. 

3- Proced6 selon la revendication 1 caracterise en ce que ladite levure enrichie en 
glutathion contient au moins 1% de glutathion, et de preference au moins 1,5% de glutathion, 
en poids rapporte au poids de matiere seche de la levure. 

4- Procede selon Tune des revendications 1 a 3, caracterise en ce que Ton introduit 
ladite levure enrichie en glutathion dans le mout a raison de 0,1 g k 1 g de matiere seche par 
litre de mout, de preference a raison de 0,3 g/1 k 0,7 g/1 et encore de preference k raison de 0,5 

5- Proced6 selon Tune des revendications pr6c6dentes, caracterise en ce que 
Introduction dans le mofit de ladite levure enrichie en glutathion realise un apport d'au 
moins 3 mg de glutathion par litre de mofit, de preference au moins 5 mg et encore de 
preference environ 9 mg de glutathion par litre de mout 

6- Procede selon Tune quelconque des revendications precedentes, caracterise en ce 
que ladite levure enrichie en glutathion est introduite dans le mofit sous une ou plusieurs des 
formes suivantes: levure s6che active, levure s6che inactivee. 

7- Proc6d6 selon Tune des revendications precedentes, caracterise en ce que ladite 
levure enrichie en glutathion est au moins enpartie constitute par la levure inoculee dans le 
mofit pour r6aliser la fermentation alcoolique. 

8- Mofit en cours de fermentation ou aprfes fermentation, caracterise en ce qu'il 
comprend des levures enrichies en glutathion. 
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9- Mout selon la revendication pr£c6dente, caractirise en ce qu'il comprend des 
levures enrichies a plus de 0,5% en glutathion, de preference au moins 1%, et de preference 
encore au moins 1 ,5%, en poids de glutathion rapport^ au poids de matiere seche de la levure. 

10- Mout selon l'une des revendications 8 ou 9, caracterise en ce qu r A comprend 
une quantite de levures enrichies en glutathion correspondant a une teneur d'au moins 3 mg 
de glutathion par litre de mout, de preference au moins 5 mg et encore de preference environ 
9 mg de glutathion par litre de mofit 

11- Application du proc&J6 selon Tune des revendications 1 a 7 a la preparation d'un 
vin, en particulier d'un vin blanc. 

12- Application du proced6 Tune des revendications 1 a 7 a la prevention du 
brunissement des vins blancs apres la mise en bouteille. 

13- Vin prepare par un procede selon Tune des revendications 1 & 7. 

14- Vin obtenu k partir d'un mout selon Tune des revendications 8 a 10. 
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FIGURE 1 
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FIGURE 2 
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